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Abstrak 
Masalah gizi di Indonesia saat ini yaitu gizi lebih dan gizi kurang. Prevalensi 
kasus gizi kurang di Indonesia yaitu mencapai 13,9%, penyebab gizi kurang yaitu 
kurangnya asupan energi dan protein. Kandungan protein pada ampas tahu masih 
cukup tinggi yaitu 23,39%, namun pemanfaatan ampas tahu belum 
pemanfaatannya optimal dan dapat mencemari lingkungan. Industri produk 
pembuat egg roll sudah anyak tersebar di Indonesia. Pemanfaatan tepung ampas 
tahu sebagai substitusi egg roll dapat membantu mengurangi kejadian gizi kurang 
dan membantu industri produk pembuat egg roll sebagai modifikasi dalam 
pembuatan kue egg roll. Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui pengaruh 
substitusi tepung ampas tahu pada egg roll terhadap kadar protein dan daya 
terima. Jenis penelitian adalah eksperimen. Rancangan penelitian yang digunakan 
rancangan acak lengkap yaitu tiga perlakuan dan satu kontrol dengan dua kali 
ulangan. Besar substitusi tepung ampas tahu yaitu 0%, 20%, 30%, dan 40%.  
Kadar protein diperoleh dengan menggunakan metode mikro Kjeldahl dan daya 
terima diperoleh dengan uji kesukaan terhadap 30 panelis. Uji statistik dengan 
Anova dilanjutkan uji Duncan. Hasil Anova menunjukkan bahwa nilai p value 
kadar protein yaitu 0,021.  Hasil anova menunjukkan bahwa nilai p value daya 
terima egg roll terhadap warna 0,01, aroma 0,37, rasa 0,03, tekstur 0,95, dan 
keseluruhan 0,47.  Terdapat perbedaan atau ada pengaruh substitusi tepung apas 
tahu pada egg roll tahu terhadap kadar protein dan warna, rasa, namun tidak 
terdapat pengaruh pada aroma, tekstur, dan keseluruhan. Perlu adanya penelitian 
lebih lanjut tentang pembuatan egg roll dengan substitusi tepung ampas tahu agar 
mendapatkan warna, aroma, rasa, tekstur dan keseluruhan egg roll yang baik serta 
memperhatikan proses atau cara pengolahan tepung ampas tahu agar dapat 
menghilangkan aroma langu serta rasa pahit. 
Kata Kunci : Tepung ampas tahu, kadar protein, daya terima, egg roll 
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Abstrack 
The nutritional problem in Indonesia at this time are overnutrition and malutrition. 
The prevalence of malnutrition in Indonesia reaches 13,9%, cause of malnutrition 
is a lack of energy an protein. Protein content in tofu pulp is high enough that is 
23,39%, however utilization of tofu is not optimal and can pollute the 
environment. Egg roll manufacture products industry has been widely spread in 
Indonesia. The utilization of tofu pulp powder as a substitution of egg roll can 
help to reduce malutrition and help egg roll manufacture products industry as a 
modification of making egg roll. The objective of this research is to know the 
effect of tofu pulp powder substitution on egg roll towards protein content and 
sensory acceptence. The type of research is experimental. The research design is 
randomized complete block design those are three treatments and one control with 
two repetitions. The amount of substitutions in tofu pulp are 0%, 20%, 30% and 
40%. Protein content is obtained by using micro Kejldahl and sensory acceptence 
is obtained by a test with 30 panelists. Statictics test by using Anova than 
continued by Duncan test. The result from Anova showed that p value of the egg 
roll sensory acceptences towards color 0,01, aroma 0,37, taste 0,03, texture 0,95, 
and totality 0,47. There is a difference or effect of tofu pulp powder substitution in 
tofu egg roll towards protein content, color, and taste, however there is no effect 
on aroma, texture, and on the whole. Further research about the production of egg 
roll by using tofu pulp powder substitution could also be conducted to get the 
right color, aroma, taste, texture and totality of egg roll, also regard the process or 
the way of processing tofu pulp powder in order to eliminate unpleasant smell and 
a bitter taste. 
Key Words: Tofu pulp powder, protein content, sensory acceptence, egg roll 
1. PENDAHULUAN
Masalah kesehatan pada masyarakat yang utama di Negara Indonesia 
adalah masalah gizi (Natalia et al, 2013). Masalah gizi yang dialami 
Indonesia saat ini yaitu gizi ganda yaitu permasalahan gizi lebih dan gizi 
kurang. Prevalensi kasus gizi kurang di Indonesia yaitu mencapai 13,9% 
(Rikesdas, 2013). Anak yang mengalami gizi kurang dapat beresiko 
stunting dan terganggunya perkembangan anak (Nency, 2005). Salah satu 
penyebab utama dari gizi kurang yaitu kurangnya asupan energi dan 
protein pada makanan yang dikonsumsi (Pujiatun, 2014). Kekurangan 
asupan energi protein adalah kurangnya pemenuhan kebutuhan protein 
dalam tubuh berdasakan jumlah yang dibutuhkan oleh tubuh (Suyatno, 
2009). Sumber protein terdiri dari protein hewani dan nabati (Almatsier, 
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2000). Salah satu sumber protein nabati yaitu dari kacang kedelai. Kedelai 
biasa dibuat menjadi tahu, tempe, kecap, dan menjadi olahan lanjutan 
seperti keripik tahu, keripik tempe, susu atau sari kedelai dan lain lain 
(Muslimin, L dan M. Ansar, 2010). 
Proses produksi tahu menyisakan limbah ampas tahu. Ampas tahu 
merupakan hasil residu dari pengolahan tahu dari pemerasan kedelai. 
Kandungan protein yang masih tertinggal dalam ampas tahu masih cukup 
tinggi. Sebagian masyarakat tidak mengetahui bahwa kandungan protein 
dalam ampas tahu masih cukup tinggi, sehingga ampas tahu hanya 
digunakan sebagai pakan ternak (Raharjo, 2004). Limbah ampas tahu 
biasanya langsung dibuang tanpa proses lebih lanjut. Menurut Yustina et 
al., (2012) kandungan air dalam ampas tahu masih tinggi yaitu 89,88%. 
Akibatnya bakteri tumbuh subur yang menghasilkan bau tidak sedap dan 
berdampak pada pencemaran lingkungan (Damayanti et al., 2004). Untuk 
pengoptimalan ampas tahu yaitu dibuat tepung, dalam bentuk tepung maka 
daya simpannya lebih lama dan mudah dalam penyimpanan. 
Tepung ampas tahu mengandung protein 24,77% (Rusdi et al., 2012). 
Kandungan gizi yang masih masih cukup tinggi, sehingga tepung ampas 
tahu dapat dimanfaatkan lebih lanjut menjadi berbagai macam olahan 
seperti kerupuk, kue kering, dan lain lain. Data impor tepung terigu di 
Indonesia pada tahun 2015 mencapai 7,5 ton. Jumlah impor tepung terigu 
yang begitu banyak, perlu pemikiran alternatif untuk mengurangi impor 
tepung terigu. Peranan tepung ampas tahu sebagai pengganti terigu dinilai 
penting karena disamping bisa diproduksi didalam negeri dan murah 
biayanya, juga dapat mengoptimalkan ampas tahu yang hanya dibuang 
atau sebagai pakan ternak. 
Egg roll merupakan makanan ringan yang cara pembuatannya dengan 
cara dipanggang kemudian digulung dengan alat penjepit. Ciri khas dari 
egg roll ini adalah rasanya manis dan gurih, teksturnya renyah, bentuknya 
yang panjang dan berlubang (Pradewi, 2013). Saat ini ada beberapa varian 
kue egg roll yang telah dibuat untuk dijadikan penelitian dalam skripsi 
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seperti egg roll berbahan dasar tepung sukun (Saptoningsih, 2010), kue 
egg roll berbahan dasar labu kuning (Siska, 2013), kue egg roll berbahan 
dasar tepung beras merah (Ilya Anisa, 2015), didalam penelitian ini 
peneliti memilih ampas tahu untuk dijadikan tepung sebagai substitusi 
dalam penelitian kue egg roll, karena  ampas tahu mempunyai kandungan 
protein cukup tinggi dan membantu industri kue egg roll sebagai 
modifikasi dalam pembuatan kue egg roll. 
Pembuatan egg roll berbahan dasar dari tepung terigu, tepung tapioka, 
telur dan gula. Pemanfaatan ampas tahu menjadi produk olahan egg roll 
diharapkan dapat mengurangi import tepung terigu dan ketergantungan 
tepung terigu, serta dapat memenuhi selera konsumen akan makanan 
berserat dan berprotein tinggi dengan harga yang relatif murah. 
Substitusi tepung ampas tahu pada pembuatan egg roll akan 
mempengaruhi sifat organoleptik yang meliputi warna, aroma, rasa dan 
tekstur sehingga akan berpengaruh pada daya terima egg roll.  Uji daya 
terima dilakukan untuk mengetahui penerimaan konsumen terhadap 
olahan produk egg roll yang meliputi sifat sensorik diperlukan persepsi 
panelis sebagai alat yang bertujuan menilai sifat atau mutu terhadap 
formula dan dapat menghasilkan produk yang lebih disukai. Berdasarkan 
uraian tersebut maka perlu dilakukan penelitian mengenai pengaruh 
substitusi tepung ampas tahu pada egg roll terhadap kadar protein dan 
daya terima. 
2. METODE 
Penelitian ini menurut jenisnya merupakan penelitian eksperimental. 
Rancangan penelitian yang digunakan rancangan acak lengkap yaitu tiga 
perlakuan dan satu kontrol dengan dua ulangan. Besar substitusi tepung 
ampas tahu yaitu 0%, 20%, 30% dan 40%. Kadar protein diperoleh dengan 
menggunakan metode mikro kjedahl dan daya terima diperoleh dengan uji 
kesukaan terhadap 30 panelis orang yaitu mahasiswa jurusan gizi 
Universitas Muhammadiyah Surakarta. 
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Uji kadar protein dan daya terima dianalisis dengan menggunakan One 
Way Anova taraf signifikan 95% (p=0,05). Jika ada pengaruh masing-
masing perlakuan dilanjutkan uji Duncan Multiple Range Test (DMRT). 
3. HASIL DAN PEMBAHASAN 
Egg roll dibuat dengan bahan dasar tepung terigu yang disubstitusi 
tepung ampas tahu sebesar 0%, 20%, 30% dan 40% yang sebelumnya 
telah melakukan pendahuluan pembuatan egg roll yang disubstitusi tepung 
ampas tahu sebesar 15% dan 30% dengan hasil yang paling banyak 
disukai panelis adalah egg roll dengan substitusi sebesar 30%. Variasi 
substitusi tepung ampas tahu dalam pembuatan egg roll dilakukan untuk 
mengetahui pengaruh substitusi tepung ampas tahu terhadap kadar protein 
dan daya terima dari produk egg roll. 
3.1 Penelitian Pendahuluan 
Tabel 1. Daya Terima Egg Roll yang disubtitusi Tepung Ampas 




Warna Aroma Rasa Tekstur Keseluruhan 
Rata-
rata 
15% 4,26 4,33 3,93 4,46 4,33 4,26 
30% 4,2 4,4 4,33 4,4 4,4 4,34 
 
Berdasakan Tabel 1, daya terima pada penelitian pendahuluan yang 
meliputi warna, aroma, rasa, tekstur dan keseluruhan pabelis 
menyatakan egg roll dengan substitusi tepung ampas tahu 30% lebih 
disukai dibandingkan dengan substitusi tepung ampas tahu 15%. Oleh 
karena itu, besar persentase yang digunakan dalam penelitian utama 
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Keterangan : Notasi huruf yang berbeda menunjukan ada beda 
nyata 
Gambar 1. Kadar Protein Egg roll dengan Substitusi Tepung 
Ampas Tahu 
 
Berdasarkan Gambar 7, hasil penelitian menunjukan bahwa ada 
pengaruh substitusi tepung ampas tahu pada egg roll terhadap kadar 
protein. Perlakuan substitusi tepung ampas tahu 40% menghasilkan 
egg roll dengan kadar protein paling tinggi. Hal ini disebabkan 
kandungan protein pada tepung ampas tahu. Semakin banyak substitusi 
tepung ampas tahu semakin tinggi kadar protein. Hal ini sesuai dengan 
penelitian Syafitri (2009), yang menyatakan substitusi tepung ampas 
tahu mampu meningkatkan kandungan protein makanan yang 
dihasilkan. 
Pembuatan egg roll menggunakan bahan dasar dari tepung terigu 
dengan jenis tepung terigu protein sedang. Menurut Mudjajanto dan 
Yulianti (2004) tepung terigu protein sedang memiliki kandungan 
protein 9-11%. Menurut Rusdi et al., (2012) kandungan protein pada 
tepung ampas tahu yaitu 24,77%. Hal ini menyebabkan substitusi 
tepung ampas tahu pada egg roll membuat kadar protein egg roll 
semakin meningkat. 
3.3 Daya Terima 
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Tabel 2. Nilai Rata-rata Berdasarkan Uji Kesukaan Pada Egg roll yang 
Disubstitusi Tepung Ampas Tahu 
Substitusi Tepung Ampas 
Tahu 









































Nilai p 0,01 0,37 0,03 0,95 0,47 
Keterangan : Notasi huruf yang berbeda menunjukan ada beda nyata 
Berdasarkan hasil uji One Way Anova, ada perbedaan substitusi 
tepung ampas tahu pada egg roll terhadap daya terima warna dan rasa 
dengan nilai signifikan (nilai p<0,05) warna (p=0,01) dan rasa 
(p=0,03) sehingga dilanjutkan dengan uji Duncan. Sedangkan tidak 
ada perbedaan substitusi tepung ampas tahu pada egg roll terhadap 
daya terima aroma, tekstur, keseluruhan dengan nilai signifikan (nilai 
p>0,05) masing-masing komponen yang diuji, yaitu aroma (p=0,37), 
tekstur (p=0,95) dan keseluruhan (p=0,47). 
Hasil uji daya terima terhadap warna egg roll yang paling disukai 
yaitu egg roll yang disubstitusi tepung ampas tahu 0%. Hal ini 
disebabkan karena warna egg roll yang dihasilkan berwarna kecoklatan 
seiring meningkatnya substitusi tepung ampas tahu sehingga kurang 
disukai panelis. Warna coklat yang ditimbulkan setelah proses 
pengolahan egg roll disebabkan proses pemanggangan karena adanya 
reaksi Mailard. Menurut Muchtadi (2010) warna coklat dalam proses 
pemanggangan akibat kerusakan kadar lisin, kerusakan kadar lisin 
akibat terjadinya reaksi mailard seiring meningkatnya kadar gula 
reduksi yang terkandung dalam tepung ampas tahu. Menurut Wijayanti 
dan Sunardi (2011) kadar gula reduksi dalam ampas tahu yaitu 11,5% 
sehingga substitusi tepung ampas tahu mempengaruhi warna egg roll. 
Hasil uji daya terima terhadap aroma egg roll yang paling disukai 
yaitu egg roll yang disubstitusi tepung ampas tahu 0%. Hal ini 
disebabkan bau langu dari tepung ampas tahu. Menurut Teknologi 
Fermentasi Umbi-Umbian dan Biji-Bijian (1990) kedelai mentah selain 
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terasa pahit juga terasa langu. Hal ini disebabkan karena adanya 
enzim-enzim dan senyawa-senyawa seperti lipoksigenase, saponin, 
hemaglutinin, anti tripsin dan beberapa zat lainya. 
Hasil uji daya terima terhadap rasa egg roll yang paling disukai 
yaitu egg roll yang disubstitusi tepung ampas tahu 0%.Hal ini 
disebabkan karena rasa yang ditimbulkan tidak pahit, jika semakin 
banyak tepung ampas tahu yang ditambahkan rasa egg roll menjadi 
agak pahit. Rasa pahit ini disebabkan oleh saponin A yang terdapat 
pada kulit ari kedelai (Rahman, 1992). Menurut Koswara (1995), pada 
penambahan tepung ampas tahu akan terjadi kenaikan kadar senyawa 
penyebab bau langu dan rasa pahit akibat peningkatan jumlah senyawa 
off flavor. Glukosa, saponin dan estrogen adalah senyawa off flavor. 
Hasil uji daya terima terhadap tekstur egg roll yang paling disukai 
yaitu egg roll yang disubstitusi tepung ampas tahu 0%. Hal ini 
disebabkan karena kandungan serat yang cukup tinggi pada tepung 
ampas tahu. Serat kasar memiliki kemampuan mengikat air yang cukup 
tinggi dan dapat menghalangi proses gelatinisasi pati sehingga 
berpengaruh terhadap volume pengembangan dan kerenyahan. 
Menurut Haryadi (1994) kematangan adonan pati mempengaruhi 
pengembangan hasil akhir dan akibatnya mempengaruhi kerenyahan. 
Hasil uji daya terima terhadap keseluruhan egg roll yang paling 
disukai yaitu egg roll yang disubstitusi tepung ampas tahu 0%. 
Penilaian panelis terhadap kesukaan secara keseluruhan egg roll 
dengan substitusi tepung ampas tahu dipengaruhi oleh penilaian 
terhadap warna, aroma, rasa, dan tekstur egg roll dengan substitusi 
tepung ampas tahu secara keseluruhan. Berdasarkan Tabel 2, dapat 
diketahui bahwa semakin tinggi substitusi tepung ampas tahu, daya 
terima panelis terhadap kesukaan secara keseluruhan pada egg roll 
dengan substitusi tepung ampas tahu menunjukkan semakin tidak 
disukai. Semakin banyak penambahan tepung ampas tahu membuat 
panelis cenderung tidak menyukai karena warna yang semakin coklat, 
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aroma langu, rasa pahit khas ampas tahu, dan tekstur yang padat dan 
keras. 
4. PENUTUP 
Kesimpulan dari penelitian ini adalah Rata-rata kadar protein egg roll 
yang disubstitusi tepung ampas tahu 0% sebesar 7,75%, substitusi tepung 
amapas tahu 20% sebesar 9,91%, substitusi tepung amapas tahu 30% 
sebesar 11,3%, substitusi tepung amapas tahu 40% sebesar 16,20%. Daya 
terima egg roll yang dapat diterima panelis yaitu egg roll dengan dengan 
substitusi tepung ampas tahu 0%. Terdapat pengaruh substitusi tepung 
ampas tahu pada egg roll terhadap kadar protein. Terdapat pengaruh 
substitusi tepung ampas tahu pada egg roll terhadap daya terima dilihat 
dari warna dan rasa egg roll. 
Saran dari penelitian ini yaitu perlu adanya penelitian lebih lanjut 
tentang pembuatan egg roll dengan substitusi tepung ampas tahu agar 
mendapatkan warna, aroma, rasa, tekstur, dan keseluruhan egg roll yang 
baik serta perlu adanya penelitian lebih lanjut dengan memperhatikan 
proses atau cara pengolahan tepung tepung ampas tahu agar dapat 
menghilangkan aroma langu serta rasa pahit. 
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